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Presentación de una nueva actividad del Plan en 
Fomento del Libro, la Lectura y la Escritura.
La Biblioteca rescata “Los libros Olvidados”
Con este programa, el Vicerrectorado de Responsabilidad Social y
el Área de Biblioteca y Archivo de la UCA quieren animar a los miembros
de la comunidad universitaria a releer o leer por primera vez obras que
se publicaron hace tiempo, incluso siglos. Rescatar obras en el olvido,
libros raros, curiosos. Redescubrir historias, investigaciones, imágenes,
documentos, etc. difundir el rico patrimonio documental y poner en
valor la Colección Histórica de la Universidad de Cádiz, la importancia de
los libros en la enseñanza y formación académica, así como su alcance en
aplicaciones profesionales de la época y dar a conocer la importancia y
transcendencia de su contenido en la enseñanza, estudios, investigación
y en sus aplicaciones profesionales de la época.
No es la Universidad de Cádiz la única que lleva a cabo este tipo de
actividades, hace 10 años Andrew Beccone un bibliotecario de Nueva
York decidió empezar a salvar de la hoguera, del cubo de la basura libros
con imágenes curiosas, textos obsoletos, hoy esas obras se encuentran
en el Museo de Arte Moderno de Nueva York (MoMA), donde los fondos
de su librería forman ahora parte de un taller de recuperación de obras
(lo que podríamos clasificar como una UVI para los libros). En su página
web se pueden ver http://www.reanimationlibrary.org/. Permite navegar
por las páginas de esos volúmenes cuyos textos quizá han perdido
validez pero cuyas imágenes reviven como material artístico,
convirtiéndose en material de estudio e investigación. Algo parecido es
lo que nosotros queremos hacer, ya que aparte de este acto, y de la
exposición de la obra, haremos un documento recopilatorio que se podrá
acceder a través del repositorio de la UCA.
	   En	   esta	   primera	   actividad,	   el	   personaje	   central	   y	   la	   obra	  
protagonista	   del	   acto	   es	   Cristóbal	   de	  Acosta	   y	   su	   libro	   “Tratado	   de	   las	  
drogas	   y	   medicinas	   de	   las	   Indias	   Orientales”,	   del	   año	   1578	   una	   obra	  
clásica	   de	   la	   Farmacopea.	   Es	   por	   ello	   que	   también	   nos	   acompaña	   el	  
Catedrático	   de	   la	   Facultad	   de	   Enfermería	   y	   Fisioterapia	   de	   nuestra	  
universidad	  Don	  Manuel	  Gil	  Muñoz,	  persona	  elegida	  por	  la	  Biblioteca	  de	  
la	  UCA	  para	  impartir	  una	  conferencia	  basada	  en	  la	  obra	  que	  hoy	  traemos	  
y	  al	  que	  queremos	  agradecer	  su	  disposición	  y	  colaboración	  para	  con	  esta	  
actividad.	  
	  
	   En	   primer	   lugar	   daremos	   la	   palabra	   a	   nuestra	   compañera	   Ana	  
Remón	   Rodríguez,	   Directora	   de	   la	   Biblioteca	   de	   Ciencias	   de	   la	   Salud,	  
Responsable	  del	  Grupo	  de	  Trabajo	  de	  la	  Colección	  Histórica	  de	  la	  UCA	  y	  
Coordinadora	  del	  	  Grupo	  de	  Trabajo	  “Los	  Libros	  Olvidados”,	  que	  nos	  hará	  
una	  pequeña	   introducción	   sobre	   la	   vida	   y	  obra	  de	  Cristóbal	   de	  Acosta,	  
tras	  la	  conferencia	  de	  Don	  Manuel	  Gil	  Muñoz,	  habrá	  un	  turno	  de	  palabra	  
y	   seguidamente	   pasaremos	   a	   inaugurar	   una	   Exposición	   de	   Libros	   en	   el	  
Museo	  de	   la	  Facultad	  de	  Medicina	  de	   la	  UCA,	  donde	  quedará	  expuesta	  	  
la	  obra	  de	  Cristóbal	  Acosta	  junto	  con	  la	  de	  otros	  autores,	  algunos	  de	  los	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  La	  Biblioteca	  de	  la	  UCA	  se	  planteó	  en	  2013	  un	  
nuevo	   obje;vo,	   la	   difusión	   de	   su	   rico	   patrimonio	  
documental,	  esto	  es,	  rescatar,	  poner	  en	  valor	  y	  dar	  a	  
conocer	   obras	   de	   su	   Colección	   Histórica,	   Btulos	   y	  
autores	  “olvidados”.	  	  	  
	   En	   colaboración	   con	   el	   Vicerrectorado	   de	  
Responsabilidad	   Social	   y	   Servicios	   Universitarios	  
crea	   el	   grupo	   de	   trabajo	   “Los	   Libros	   Olvidados”,	  
formado	   por	   personal	   técnico	   de	   la	   Biblioteca	   y	  
coordinado	  por	  Ana	  Remón	  Rodríguez,	  Directora	  de	  
la	  Biblioteca	  de	  Ciencias	  de	  la	  Salud.	  
	   La	   ac;vidad	   del	   grupo	   se	   centraría	   en	   la	  
selección,	   presentación	   y	   divulgación	   de	   obras	  
dignas	  de	  ser	  rescatadas	  del	  olvido	  al	  que	  el	  ;empo	  
las	   ha	   condenado,	   dando	   como	   resultado	  
conferencias,	   exposiciones	   y	   publicaciones	   que	   les	  
devuelva	  su	  vigencia.	  
	  La	  primera	  obra	  rescatada	  ha	  sido	  el	  “Tractato	  
de	  las	  Drogas	  y	  medicinas	  de	  las	  Indias	  Orientales…”	  
de	   Cristóbal	   Acosta	   (1520-­‐1594),	   editada	   en	   1578.	  
Acosta,	   médico	   y	   naturalista	   portugués,	   fue	  
considerado	   pionero	   en	   el	   estudio	   de	   las	   plantas	  
orientales,	  en	  especial	  para	  el	  uso	  en	  Farmacopea.	  	  	  
	   Su	   presentación	   estuvo	   a	   cargo	   del	   Prof.	  
Manuel	  Gil	  Muñoz,	   catedrá;co	  de	   Farmacología	  de	  
la	   Facultad	  de	   Enfermería	   y	   Fisioterapia	   de	   la	  UCA,	  
en	  el	  Salón	  de	  Grados	  de	  la	  Facultad	  de	  Medicina,	  el	  





	   A	   con;nuación	   se	   inauguró	   en	   el	  museo	   del	  
Decanato	   de	   esta	   Facultad	   de	   Medicina	   una	  
exposición	  que	  recogía	  el	  libro	  de	  Acosta	  y	  las	  obras	  
de	  otros	  autores	  que	  influyeron	  en	  la	  suya,	  Avicena,	  
Dioscórides,	   Galeno,	   Plinio,	   Teofrasto,	   así	   como	   un	  
Herbario	   francés	   del	   siglo	   XIX.	   Especial	   mención	  
merece	   la	   inclusión	   de	   una	   esmerada	   selección	   de	  
recetas	   culinarias	   elaboradas	   con	   las	   especias	   que	  
Acosta	  cita	  en	  su	  obra.	  
	   La	   reproducción	   fotográfica	   de	   ilustraciones	  
de	   algunas	   obras	   del	   rico	   fondo	   an;guo	   de	   la	  
Biblioteca	   de	   Ciencias	   de	   la	   Salud	   completa	   las	  
ac;vidades	  llevadas	  a	  cabo	  por	  el	  Grupo	  de	  Trabajo	  
“Los	   Libros	  Olvidados”,	   compuesto	  en	   la	   actualidad	  
por	   las	   personas	   recogidas	   en	   portada	   y	   que	   ha	  
contado	   con	   la	   colaboración	   de	   Miguel	   Álvarez	  
Delgado	   en	   la	   ejecución	   de	   los	   carteles	   de	   la	  
Conferencia	  y	  la	  Exposición.	  
	   Obje;vo	   del	   grupo	   es	   conseguir	   que	   esta	  
publicación	   se	   convierta	   en	   el	   número	   1	   de	   la	  
colección	   “Los	   Libros	   Olvidados”,	   como	   tes;monio	  




Cristóbal de Acosta y su obra
Tractado de las drogas y
medicinas de las Indias Orientales,
con sus plantas dibuxadas al vivo.
Burgos, 1578
Presentación de la 
Conferencia
9
 Desde la antigüedad el hombre ha utilizado las 
plantas como remedio para curar las 
enfermedades. 
 En la Edad Media: herbarios, dietarios, 
recetarios.  
 En los siglos XII y XIII las escuelas de Salerno y 
Montpellier, mejoran el estilo de los herbarios y  
los árabes y los judíos  destacan por sus estudios  
de plantas medicinales.
 Con la aparición de la imprenta aparecen las 





 Apodado el africano por su lugar de   nacimiento 
(Cabo Verde, Túnez, o en alguna ciudad de 
dominio portugués) 
 Se formó  posiblemente en Salamanca. 
 Médico y cirujano. 
 Ejerció su profesión en el extremo oriente, 
recorriendo las posesiones portuguesas en la 
India. 
 Trabajó con García de Orta, que influye en su 
obra de forma fundamental. 
11
 A la vez que practica la medicina, mantiene  un 
jardín botánico. 
 En 1572 vuelve a España y se instala en Burgos. 
 En 1587  se retirará a la vida contemplativa 
influenciado por los pensamientos de San 
Jerónimo y San Buenaventura.
12
Su obra
 Se circunscribe en el ámbito de los 
descubrimientos geográficos llevados a cabo por 
portugueses y españoles. 
 Basada en la obra de García de Orta. 
 Los autores que le influyeron : Galeno, 
Dioscórides, Plinio, Teofrasto y Avicena. 
 Es  el primer autor que dibujó las plantas 
medicinales de la India.
 Su obra se tradujo a varias lenguas.
 Enmarcada dentro de la tendencia utilitaria del 
conocimiento natural. De carácter farmacológico y 
comercial.
 Describe el vegetal (tamaño, forma, aspecto). 
 Dibuja las plantas que cultiva.
 Lenguaje claro y sencillo, en lengua vulgar 
castellana. 
13
Características tipográficas de la obra : 
• Impreso en Burgos por Martín de Victoria en el 
año 1578 
• [24], 448, 38, [2] p. : il. ; 4º  
• Tractado del Elephante y de sus calidades…, p. 
417-448.
• Port. grab. xil. arquitectónica, con los esc. de 
Felipe II y de la ciudad de Burgos, dedicataria
dela obra.
• Las il. son 47 grab. xil. que representan plantas y 
dos elefantes.
• En v. de 2¶4, retrato grab. xil. del autor.
• Encuadernado en pasta española.
• La procedencia de la obra es la Biblioteca del
Real Colegio de Cirugía de la Armada de Cádiz
(1748-1833). Actualmente forma parte de la
Biblioteca de los fondos históricos de la
Universidad de Cádiz.
• Acceso completo a través del catálogo de la 
Biblioteca. 
14
El poder terapéutico de las especias
en la cocina
“Las especias son plantas que se pueden usar
para alterar las características de los diversos
alimentos a fin de hacerlos más digeribles y de
reducir sus posibles efectos negativos. También
poseen propiedades terapéuticas propias”.
La lista de especies cubiertas por Cristóbal
de Acosta no es largo, pero los tipos de plantas
elegidas son bastante interesantes.
Entre ellas están: la canela, pimienta negro,
clavo de olor, nuez moscada, macis especias,
pavate, juncia, tamarindo, tuna, madera
chincona, datura , avellana india …




















Catálogo de la Exposición
Acosta, Cristóbal, ca. 1515-ca. 1592.
Tractado de las drogas, y medicinas de las Indias orientales
/ con sus plantas debuxadas al biuo por Christoual Acosta ;
en el qual se verifica mucho de lo que escrivio el doctor
Garcia de Orta.
Burgos  : M. de Victoria, 1578
Acosta, Cristóbal.
Tractado de las drogas y medicinas de las Indias Orientales,
con sus plantas debuxadas al biuo / por Cristoual Acosta ;
estudio de Raul Rodríguez Nozal, Antonio González Bueno.
Ed. facs. [Burgos : por Martín de Victoria, 1578]
Madrid : Agencia Española de Cooperación Internacional,
2000
2 v. : il. ; 2O cm. Vol. l. Facsímil -- Vol. 11. Estudio
39
Avicena, ca. 980-1037.
Avicennae Liber canonis, De medicinis cordialibus, Cantica, De
remouendis nocumentis in regimine sanitatis, De syrupo
acetoso. Quorum priores tres, primo quidem Andreas Alpagvs
...(qui duos etiam vltimos tractatus ex arabico in latinum
transtulit) infinitis ... emendationibus, ac indice ... ornauerat…
Venetiis, Apvd Ivntas, 1582-1584
Acosta, Cristóbal
Tratado de las drogas y medicinas de las Indias Orientales /
[Cristóbal Acosta]
Ed. facs. del ejemp. rarísimo de la Biblioteca Universitaria de
Salamanca.
León : Universidad: Colegio Oficial de Farmacéuticos, 1995
40
Biblioteca Monardes
Sevilla : Padilla, 1988
3 V.
T. I. Historia medicinal de las cosas que se traen de nuestras
indias occidentales que sirven en medicína... / por Nicolás
Monardes.
Dioscórides
Acerca de la materia medicinal y de los venenos mortífe-ros /
Pedacio Dioscorides Anarzabeo ; traduzido de lengua griega,
en la vulgar castellana, & illustrado con claras y substantiales
annotationes, y con las figuras de innumeras plantas
exquisitas y raras, por el Doctor Andres de Laguna.
En Salamanca : por Mathias Gast, 1563
41
Dioscórides.
Pedacio Dioscorides Anazarbeo, Acerca de la materia
medicinal y de los venenos mortíferos / traduzido de lengua
griega en la vulgar castellana & illustrado con claras y
substantiales annotationes … por el doctor Andrés de Laguna
…
[Salamanca] : Caja Duero, D.L. 2009
Ed. facs. de la ed.de: Salamanca : Matias Gast, 1566
Galeno, Claudio, ca. 0129-0201
Ars medica Llatí. 1567
Galeni Ars medicinalis /commentarijs Francisci Vallesij
...illustrata
Complvti [Alcalá de Henares] : excudebat Andreas de Angula,
1567
42
Galeno, Claudio, ca. 0129-0201.
Galeni Opera ex sexta iuntarum Editione. Quae, quid
superioribus praestet, pagina versa ostendit. Ad Illustiss.
Bononiensis Reipub. Senatum. Opera ex sexta iuntarum
Editione. Quae, quid superioribus praestet, pagina versa
ostendit...
Venetiis : Apud Juntas , 1586
11 v: [104] h, Fol.
Galilei, Galileo.
Dialogo di Galileo Galilei… Dove ne i congressi di quattro
giornate si discorre sopra i due massimi sistemi del mondo
Tolemaico, e Copernicano; proponendo indeterminatamente
le ragioni filosofiche, e naturali tanto per l'una, quanto per
l'altra parte. In questa seconda impressione accresciuto di una
lettera dello stesso, non piu stampata, e di varj trattati di piu
autori…
In Fiorenza [Napoli] : [s.n.], 1710
43
Jacquin, Nikolaus Joseph von
Icones plantarum rariorum / editae a Nicolao Josepho Jacquin.
Vindobonae : Prostant Apud Christianum Fridericum Wappler ;
Londini : Apud B. White et filium ; Lugduni Batavorum : Apud S.
et J. Luchtmans; Argentorati. : Apud A. Konig, 1781-1793
3 v. : il. col. ; Fol. (48 cm)
Plinio Segundo, Cayo, ca. 0023-0079
Natural history in ten  volumes /Pliny




De causis plantarum. Greek & English
De causis plantarum / Theophrastus






AVELLANA ÍNDICA (Corylus Avellana) 
FAMILIA:	  	  Betulaceae	  
	  	  
HÁBITAT:	  Árbol	  pequeño,	  originario	  de	  Asia	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  de	  entre	  3	  y	  6	  metros	  de	  	  altura.	  
DISTRIBUCIÓN:	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  Asia,	  	  desde	  	  donde	  se	  	  extendió	  	  a	  
	  	  	  	  	  	  toda	  	  	  Europa	  	  	  su	  	  	  cul?vo,	  	  siendo	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  uno	  	  de	  	  los	  más	  an?guos.	  
Baja	   los	   niveles	   de	   colesterol,	   aportando	   altos	   beneficios	   al	  
corazón	   y	   la	   salud.	   Son	   "autén?cas	   cápsulas	   naturales	   de	   aceite	  
de	   oliva...	   Fuente	   natural	   de	   vitamina	   E,	   beneficia	   al	   aportar	  
vitamina	  B,	  como	  la	  B6	  y	  el	  ácido	  fólico	  	  (para	  un	  embarazo	  	  sano	  	  
y	  para	  la	  salud	  del	  recién	  nacido).	  
Prev iene	   enfermedades	   card iovascu lares ,	   como	   la	  
arteriosclerosis,	   hipercolesterolemia	   y	   dolencias	   cardíacas	   y	  
contribuye	  a	  incrementar	  la	  esperanza	  	  de	  vida.	  
Importante	   para	   las	   personas	   que	   requieren	   un	   gran	   esfuerzo	  	  
Psico.	  
Can?dad	  recomendada:	  25	  g.	  al	  día,	  cinco	  veces	  a	  la	  semana.	  
Desmin?endo	   tópicos:	   la	   ingesta	   de	   frutos	   secos	   sus?tuyendo	   a	  	  





Texto:	  Botanical-­‐on	  line	  (Consulta	  20/02/2014).	  
Disponible	  en	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   49	  
"Es	  muy	  alto,	  derecho,	  redondo,	  delgado.	  Y	  diviso	  en	  nudos	  de	  
trecho	  a	  trecho,	  desde	  el	  pie	  hasta	  lo	  alto.	  Las	  hojas	  son	  anchas	  
y	  más	  largas	  	  que	  la	  de	  la	  Palmera	  de	  los	  Cocos.	  
Haze	  este	  árbol	  	  antes	  del	  ojo,	  un	  ajuntamiento	  de	  hojas	  	  
conBguas	  con	  el	  tronco:	  de	  las	  cuales,	  sale	  una	  varas	  delgadas	  
con	  algunos	  nudos:	  	  y	  	  todas	  muy	  pobladas	  de	  flores	  pequeñas,	  
blancas,	  y	  casi	  sin	  olor.	  
Y	  estas	  varas	  se	  hinchen	  del	  fructo	  llamado	  Areca:	  el	  qual	  es	  
tamaño	  como	  una	  Nuez:	  mas	  no	  es	  redondo,	  sino	  largo,	  en	  
forma	  de	  un	  huevo	  pequeño:	  cuya	  corteza	  exterior	  es	  muy	  
verde,	  y	  siendo	  	  madura	  se	  vuelve	  muy	  amarilla.	  Esta	  corteza	  es	  
lánguida,	  y	  tomentosa:	  y	  Bene	  lo	  que	  se	  encierra	  dentro	  de	  esta	  
corteza	  (el	  	  qual	  se	  come)	  es	  blanco,	  y	  muy	  duro,	  del	  tamaño	  de	  




	   	   	   	   	   	  	  	  [Acosta,	  C.	  (1578),	  pp.	  94-­‐95]	  50	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CANELA (Cinnamomum verum) 
FAMILIA:	  	  Lauraceae	  
	  
HÁBITAT:	  	  Proviene	  de	  la	  India,	  aunque	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  puede	  	  cul?varse	  	  	  en	  	  	  zonas	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  cálidas.	  
ü  Dispepsias,	  disentería,	  debilidades	  intes@nales:	  
Tomar	  con	  leche,	  agua	  o	  cualquier	  bebida,	  en	  infusión	  del	  5	  ó	  10	  
por	   ciento.	   Es	   tónica	   y	   ayuda	   a	   la	   diges?ón.	   En	   los	   estados	   de	  	  




En	   infusión,	   resulta	   ú?l	   para	   tratar	   diarreas	   y	   desordenes	  
diges?vos.	  Para	  las	  flatulencias	  y	  gases	  es	  recomendable	  agregar	  
a	   suficiente	   agua	  20	   gotas	  de	  ?ntura	  de	   canela	   y	   tomar	   cuatro	  
veces	  al	  día.	  
	  
ü  Calmante	  y	  relajante	  natural:	  
En	   infusión	   se	   usa	   	   como	   relajante	   y	   para	   inducir	   el	   sueño,	  
especialmente	  a	  los	  	  niños.	  
	  
ü  Regulador	  Menstrual:	  
Tomada	  	  en	  	  infusiones,	  	  ayuda	  	  a	  	  regular	  el	  ciclo	  menstrual.	  
USOS	  TERAPEÚTICOS:	  
Los	   	  países	   	  productores	   	  de	   	  canela	   	  hoy	   	  en	  día	   	  son:	   	  China,	  
Indonesia,	   India,	   Java,	   Madagascar,	   Islas	   Seychelles	   e	   Islas	  
Mauricio,	   Birmania,	   Malasia,	   Brasil,	   Las	   An?llas,	   …	   el	   mayor	  
productor	  	  mundial	  	  es	  	  Sri	  Lanka.	  
DISTRIBUCIÓN:	  
ü  Infecciones:	  
Actúa	   como	   desinfectante,	   analgésico,	   an?bió?co	   natural	   y	   es	  	  	  
especialmente	   	   	  ú?l	   	   	  en	   	  el	   	  caso	   	  de	  lesiones	  a	  nivel	  bucal,	  para	  
ello	  usualmente	  basta	  con	   	  hacer	  gárgaras	  con	  agua	  de	  canela	  o	  
chupar	  una	  rama	  de	  canela.	  Actúa	  como	  sedante.	  
	  
ü  Resfriados:	  
Las	   infusiones	   de	   canela	   ayudan	   a	   paliar	   los	   síntomas	   del	  	  
resfriado	   común.	   Para	   esto	   agregue	   a	   1	   taza	   de	   agua	   hirviendo	  
una	  cucharada	  de	   canela	  o	  una	  as?lla	  mediana,	  deje	   reposar	  10	  
minutos	  y	  beba	  media	  taza	  dos	  o	  tres	  veces	  al	  día.	  
	  
ü  An@oxidante:	  
Los	  	  aceites	  	  esenciales	  de	  la	  	  canela	  	  poseen	  	  amplias	  propiedades	  




Estudios	   recientes	   atribuyen	   resultados	   posi?vos	   del	   uso	   de	   la	  
canela	  en	  en	  el	  tratamiento	  de	  	  la	  diabetes	  ?po	  11.	  
	  
ü  Halitosis:	  
En	   rama	   o	   	   infusión,	   ha	   	   sido	   usada	   tradicionalmente	   para	  
comba?r	  el	  mal	  aliento.	  
	  
ü  Afrodisíaco:	  
La	  canelaes	  un	  excelente	  exctante	  del	  ape?to	  sexual.	  
	  
ü  Dientes:	  








"El	  arbol	  de	  la	  Canela	  es	  del	  tamaño	  de	  un	  naranjo,	  y	  de	  los	  	  
mayores,	  y	  mas	  pequeños:	  la	  hoja	  es	  como	  la	  del	  Laurel,	  mas	  ancha,	  
y	  mas	  	  clara	  en	  el	  color,	  	  y	  	  no	  tan	  seca:	  y	  	  Bene	  nervios	  (...):	  su	  flor	  
es	  blanca,	  y	  poco	  olorosa	  su	  fructo	  es	  del	  grandor	  de	  las	  aceitunas	  
del	  Azebuche	  y	  de	  color	  verdoso:	  y	  cuando	  se	  haze	  maduro	  va	  
roxeando:	  y	  siendo	  maduro	  se	  vuelve	  negro	  translucido	  (...).	  
Tiene	  este	  	  Arbol	  dos	  cortezas,	  y	  la	  Canela	  es	  la	  segunda	  corteza:	  la	  
qual	  cortada,	  y	  echada	  en	  Berra,	  por	  si	  misma	  se	  enrosca,	  con	  el	  




[Acosta,	  C.	  (1578),	  pp.	  4-­‐5]	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CLAVO DE OLOR (Syzygium aromaticum) 
ü  Reduce	  el	  pie	  de	  atleta	  y	  los	  hongos	  en	  los	  pies.	  
ü  Alivia	  los	  síntomas	  de	  diarrea.	  
ü  Sus	  propiedades	  ayudan	  a	  curar	  tuberculosis,	  cólera,	  parásitos	  
intes?nales	  y	  malaria.	  
ü  Alivia	  el	  dolor	  de	  cabeza.	  
ü  Es?mula	  la	  circulación	  evitando	  los	  pies	  fríos.	  
	  
El	   clavo	   de	   olor	   posee	   propiedades	   an?espasmódicas,	  
an?bacterianas,	   anestésicas,	   afrodisíacas	   y	   es?mulantes.	   Un	  
componente	   clave	   para	   sus	   capacidades	   medicinales	   es	   el	  
eugenol,	  un	  compuesto	  que	  previene	  la	  coagulación	  de	  la	  sangre,	  






	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  hVp://mejorconsalud.com/para-­‐que-­‐sirve-­‐el-­‐clavo-­‐de-­‐olor/	  
profusión	  en	  ?erras	  	  húmedas	  y	  	  ricas	  en	  elementos.	  	  	  
Los	  principales	  países	  productores	  de	  clavo	  en	   la	  actualidad	  son:	  
Madagascar,	   Comores,	   Islas	   Seychelles,	   Isla	   de	   la	   Reunión,	  
Tanzania,	  Malasia,	  Las	  An?llas,	  Isla	  de	  Granada.	  
FAMILIA:	  	  Myrtaceae	  
	  	  
HÁBITAT:	  Planta	  originaria	  de	  las	  Islas	  Molucas.	  	  
	  
DISTRIBUCIÓN:	  	  	  	  
Se	  cul?va	  en	  valles,	  collados	  y	  laderas	  
de	  todo	  el	  	  litoral	  	  	  mediterráneo,	  	  con	  
54	  
"El	  arbol	  de	  los	  clavos,	  es	  	  de	  la	  altura	  y	  forma	  del	  Laurel,	  pero	  
haze	  grande	  copa	  en	  el	  alto,	  y	  la	  hoja	  mas	  pequeña,	  entre	  
delgada	  y	  gruessa.	  
Da	  este	  arbol	  mucha	  flor,	  la	  qual	  se	  	  convierte	  	  en	  clavo.	  Esta	  	  
flor	  primero	  es	  blanca,	  después	  verde,	  quando	  ya	  Bene	  la	  forma	  
de	  clavo:	  y	  luego	  se	  haze	  dura	  y	  se	  buelve	  colorada".	  
	  	  
	  	  
[Acosta,	  C.	  (1578),	  p.	  18]	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JENGIBRE (Zingiber officinale) 
FAMILIA:	  	  Zingiberáceas	  
	  	  
HÁBITAT:	  Planta	  originaria	  	  de	  	  las	  zonas	  
	  	  	  	  	  	  	  	  tropicales	  del	  sureste	  asiá?co.	  
	  
DISTRIBUCIÓN:	  	  	  	  
ü  Muy	  buen	  aperi?vo.	  
ü  Excelente	  	  tónico	  estomacal:	  	  es?mula	  jugos	  gástricos.	  
ü  Es	   an?inflamatorio:	   muy	   ú?l	   en	   casos	   de	   reuma?smo,	  
artri?s	   reumá?ca,	   osteoporosis,	   y	   pacientes	   con	  
desordenes	  musculares.	  
ü  An?mareo:	   en	   el	   siglo	   V	   se	   u?lizaba	   para	   aderezar	   la	  
comida	   de	   los	   marineros	   para	   evitar	   el	   "mal	   del	   mar"	   o	  
mareo,	  así	  como	  el	  escorbuto.	  Si	  viajas	  en	  avión	  o	  en	  carro,	  	  
toma	  	  un	  	  poco	  	  de	  	  jengibre.	  	  	  Tiene	  	  muy	  	  buen	  
	  	  	  	  	  	  efecto	  en	  niños.	  
ü  Es	   an?-­‐úlcera:	   alivia	   los	   síntomas	  de	   inflamación,	   también	  
protege	   la	   creación	   de	   úlceras	   diges?vas.	   Se	   han	  
iden?ficado	   aproximadamente	   6	   componentes	   an?-­‐ulcera	  
contenidos	  en	  el	  jengibre.	  
ü  An?oxidante:	   ayuda	   a	   rejuvenecer	   y	   a	   	   comba?r	   los	  
radicales	  libres	  causantes	  de	  la	  degradación	  de	  los	  tejidos.	  
USOS	  TERAPEÚTICOS:	  
Crece	   en	   todas	   las	   regiones	  
tropicales	   del	   mundo.	   Las	  
variedades	   más	   caras	   y	   de	  
mayor	  calidad	  generalmente	  
	  
	   calidad	   generalmente	   proceden	   de	   Australia,	   India	   y	  
Jamaica,	  mientras	   que	   las	  más	   comercializadas	   se	   cul?van	   en	  
China	  y	  Perú.	  
ü  Sistema	   circulatorio:	   es	   beneficioso	   para	   comba?r	  
enfermedades	   de	   las	   	   arterias	   coronarias,	   sin	   afectar	   los	  
lípidos	  y	  la	  azúcar	  de	  la	  sangre.	  
ü  Ayuda	  a	  aliviar	  la	  gripe	  y	  la	  tos.	  
ü  Se	  u?liza	  para	  tratar	  la	  dispepsia,	  el	  empacho	  o	  indiges?ón.	  
ü  Ayuda	  a	  comba?r	  el	  hinchamiento	  del	  abdomen	  por	  gases.	  
ü  Combate	  flatulencia	  y	  nauseas.	  
ü  Tiene	   propiedades	   afrodisíacas,	   es?mulantes,	   provee	  
ánimo,	  vitalidad	  y	  longevidad.	  
ü  Ayuda	  a	  comba?r	  infecciones.	  
ü  Previene	  ataques	  del	  corazón.	  
ü  Previene	  cáncer	  de	  la	  piel.	  
ü  Ideal	   en	   las	   dietas	   para	   bajar	   de	   peso	   	   ya	   que	   	   ayuda	   a	  
perder	  grasa	  extra.	  
ü  El	  brebaje	  o	  té	  de	  jengibre	  de	  la	  raíz	  fresca	  ha	  sido	  usado	  en	  
China	  e	   India	  por	  siglos	  como	  un	  baja?vo	  para	  ayudar	  a	   la	  
diges?ón.	  
ü  No	  se	   recomienda	   la	   toma	  de	   jengibre	  en	  casos	  de	  fiebre,	  
ya	   que	   	   ?ende	   a	   elevar	   un	  poco	   la	   temperatura	   corporal,	  
por	  lo	  que	  	  pueden	  agravar	  las	  	  moles?as.	  
	  
Las	   dosis	   recomendadas	   varían:	   250/1000	  miligramos	   diarios,	  
según	  la	  finalidad	  	  y	  condiciones	  de	  la	  persona.	  
Fuente:	  
Foto:	  hVp://www.bole?ninforma?vo.com/wp-­‐content/uploads/2013/12/	  jengibre.jpg	  
Texto:	  hVp://www.monografias.com/trabajos14/jenjibre/jenjibre.shtml#ixzz2vb5P6PHO	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  hVp://es.wikipedia.org/	  wiki/	  Zingiber_officinale	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  hVp://tusaludpuravida.blogspot.com.es/2014/03/jenglbre-­‐propledade.html	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NUEZ MOSCADA (Myristica fragans Houtt) 
FAMILIA:	  	  	  Miris?cáceas	  
	  
HÁBITAT:	  	  	  Árbol	  	  procedente	  	  de	  	  las	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  Islas	  	  Molucas,	  	  Indonesia,	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  se	  	  	  	  encuentra	  	  	  cul?vado	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  en	  la	  	  mayor	  parte	  de	  	  las	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  zonas	  tropicales.	  
	  
DISTRIBUCIÓN:	  	  	  	  
Es	  muy	  abundante	  en	  Brasil	  y	  en	  el	  sur	  de	  Asia.	  Indonesia	  y	  la	  Isla	  
de	  Granada	  son	  los	  mayores	  productores.	  Las	  Guayanas,	  Sumatra,	  
India,	   Malasia,	   Isla	   de	   San	   Mauricio,	   Malasia	   o	   Papúa	   Nueva	  
Guinea	  también	  son	  grandes	  productores.	  
ü  Usos	   tradicionales:	   en	   la	   Medicina	   Ayurbeda	   de	   la	   India	   para	  
disminuir	   la	   fiebre	   y	   en	   caso	   de	   cefaleas,	   halitosis,	   asma	   y	  
problemas	  cardíacos.	  En	  muchos	  lugares	  del	  mundo	  se	  ha	   	  usado	  
como	  afrodisíaco	  para	  aumentar	  el	  deseo	  sexual.	  En	  Occidente	  se	  
empleó	  con	  frecuencia	  por	  sus	  propiedades	  diges?vas	  y	  sedantes.	  
En	  uso	  externo	  como	  an?hemorroidal	  y	  an?rreumá?ca.	  	  
	  
ü  Usos	   actuales:	   El	   uso	   medicinal	   está	   desaconsejado	   por	  
considerarse	  demasiado	  tóxica.	  Aun	  así	  esta	  especia	  se	  ha	   	  usado	  
habitualmente	  para:	  
§  Aparato	  diges?vo:	  Aerofagia,	  Diges?ones	  diPciles,	  Gastri?s,	  
Falta	  de	  ape?to,	  Vómitos,	  Diarrea,	  Boca	  seca,	  Hemorroides.	  
§  Enfermedades	   respiratorias:	   bronqui?s,	   resfriados	   o	   tos,	  
dolores	  reumá?cos.	  





Texto:	  Botanical-­‐on	  line	  
Disponible	  en	  hVp://www.botanical-­‐online.com/propiedadesnuezmoscada.htm	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“Este	  árbol	  es	  del	  grandón	  de	  un	  Peral,	  las	  hojas	  algún	  tanto	  
redondas	  y	  	  punteagudas,	  nasce	  en	  Banda,	  en	  donde	  frucBfica	  	  
mucho…	  Es	  la	  nuez	  como	  una	  pera,	  algo	  	  más	  redonda:	  	  la	  
corteza	  de	  fuera	  es	  carnosa	  y	  algún	  tanto	  dura”	  
	  	  
	  	  
[Acosta,	  C.	  (1578),	  p.	  36]	  
Recetario 
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Con  Avellanas 
Natillas con Avellanas 
INGREDIENTES:	  
	  	  	  	  
ü  1	  l.	  	  de	  leche	  
ü  250	  gr.	  de	  azúcar	  
ü  9	  yemas	  
ü  4	  palos	   de	  canela	  
ü  200	  gr.	  de	  avellanas	   picadas	  
ü  Unas	  hojas	   de	  menta	  
ü  Unas	  grosellas	  
ü  Para	  avellanas	  garrapiñadas:	  	  	  1	  cucharada	  	  de	  zumo	  de	  limón,	  	  125	  gr.	  de	  




	  En	  una	  cazuela	  calentar	  3/4	  l.	  de	   la	   leche,	  añade	  175	  gr.	  de	  azúcar	  y	   los	  
palos	  de	  canela.	  Añadir	  las	  avellanas	  picadas	  y	  mezcla	  bien.	  
	   En	   un	   bol,	   poner	   el	   resto	   del	   azúcar,	   la	   leche	   fría	   y	   las	   yemas.	  Mezclar	  
bien.	   Añadir	   un	   poco	   de	   la	   leche	   templada	   y	   seguir	   mezclando.	   Verter	   esta	  
mezcla	  a	  la	  cazuela	  y	  cocinar	  hasta	  que	  espese,	  aproximadamente	  5-­‐6	  	  minutos,	  
sin	  dejar	  que	  hierva.	  Apartar	  del	  fuego	  y	  dejar	  que	  se	  enfríe.	  
	   Para	   el	   caramelo	  poner	   los	   125	   gr.	   de	   azúcar	   en	  un	   cazo	   a	   cocinar	   con	  
unas	  gotas	  de	  zumo	  de	   limón.	  Cuando	   tome	  un	  color	  blanquecino	   (sin	  que	  se	  
dore),	  añadir	  las	  avellanas	  enteras	  (sin	  la	  piel	  fina	  que	  cubre	  el	  fruto)	  y	  mezclar	  
bien	  con	  una	  cuchara	  de	  palo	  para	  que	  queden	  caramelizadas.	  
	  ReVrarlas	  sobre	  una	  superficie	  lisa	  (mármol	  o	  papel	  de	  aluminio)	  untada	  
con	  mantequilla.	  Extenderlas	  para	  que	  queden	  	  sueltas.	  Después	  	  ponerse	  	  unos	  
guantes	  de	  plásVco,	  untarlos	  con	  mantequilla	  y	  soltar	  las	  avellanas	  con	  cuidado.	  
Dejar	  enfriar.	  
Fuente:	  h\p://www.hogaruVl.com	  
Disponible	  en:	  h\p://www.hogaruVl.com/cocina/recetas/postres/201108/naVllas-­‐avellanas-­‐1070074.html	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Pastel de Avellanas y Patatas 
INGREDIENTES:	  
ü  4	   patatas	  grandes	  
ü  2	   cebollas	  grandes	  
ü  ½	  	  limón	  
ü  250	  g.	  	  de	   avellanas	  
ü  ½	  	  vaso	  de	   leche 	  	  
ü  50	  g.	  de	   mantequilla 	  	  
ü  Copos	  	  de	   maíz	  (cereales	  	  	  
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  para	  desayunar)	  
ü  1	  diente	  de	   ajo	  








	  Cocer	  las	  patatas	   hasta	  que	   estén	  Vernas,	  machacarlas	  con	  mantequilla	  y	  
salpimentar.	  	  
	  Trocear	   las	   cebollas	  y	   los	   ajos	   	  y	   cocinar	  en	   el	   resto	  	  de	   la	   	  mantequilla	  
hasta	  que	  estén	  Vernos,	  pero	  sin	  dorar	  las	  	  cebollas,	  	  unos	  	  10	   minutos. 	  	  
	   Añadir	   las	   patatas,	   la	   guindilla,	   la	   raspadura	   y	   el	  zumo	   de	   limón,	   las	  
avellanas	  	  picadas	  	  y	   leche.	  	  Salpimentar. 	  	  
	  Verter	  	  en	  una	  fuente	  	  de	  horno	  	  engrasada,	  tapar	  con	   los	  cereales,	  salpicar	  
con	  margarina	  y	  queso	  	  rallado	  y	   cocinar	  	  en	  el	  horno	  a	   150°	  durante	  20	  minutos.	  
Fuente:	  h\p://www.euroresidentes.com/	  
Disponible	  en:	  h\p://euroresidentes.com/Recetas/menus/menus_vegetarianos/pastel-­‐avellana-­‐patata.htm	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Pollo de corral encebollado a la Cazuela 
con Calabaza y Avellanas 
INGREDIENTES:	  
ü  Medio	  pollo	  de	  corral	  troceado	  
ü  300	  gr.	  de	  calabaza	  
ü  Harina	  
ü  2	  cebollas	  
ü  1	  c/p	  de	  romero	   seco	  
ü  50	  ml.	  de	  coñac	  
ü  400	  ml.	  	  de	  caldo	  de	  verduras	  
ü  100	  	  gr.	  de	  avellanas	  tostada	  
ü  Pimienta	  negra	  
ü  Aceite	  	  de	  oliva	  virgen	  	  extra	  
ü  Sal	  
ELABORACIÓN:	  	  	  	  	  
	  Enharinar	  el	  	  pollo	  	  y	  dorar	  en	  una	  cazuela	  con	  aceite	  caliente.	  	  Reservar.	  En	  
ese	  mismo	  aceite,	  colocar	  las	  cebollas	  cortadas	  en	  juliana,	  salar	  y	  rehogar	  durante	  
unos	  20	  minutos	  	  a	  fuego	  medio	  bajo.	  
	  Incorporar	  el	  pollo	  y	  el	  romero,	  rociar	  con	  el	  coñac	  y	  dejar	  que	  se	  evapore	  
el	  alcohol	  durante	  un	  par	  de	  minutos,	  añadir	  las	  avellanas	  picadas	  groseramente,	  
verter	  el	  	  caldo,	  salar,	  semitapar	  	  y	  dejar	  cocer	  a	  fuego	  lento	  entre	  30-­‐40	  	  minutos.	  
	   Lavar	   la	   calabaza	   y	   ponerla	   con	   corteza	   en	   un	   recipiente	   apto	   para	  
microondas,	   rociar	   con	  un	  hilo	  de	  aceite,	   tapar	   con	  film	  y	   conectar	   	   a	  potencia	  
máxima	   durante	   unos	   6	   minutos.	   Dejar	   enfriar	   y,	   con	   un	   sacabocados,	   hacer	  
bolitas,	  sin	  piel,	   	  solo	   	  con	  la	  pulpa.	  Saltear	  en	  una	  sartén	  con	  un	  poco	  de	  aceite,	  
dorar,	  salpimentar	  y	  añadir	  a	  la	  cazuela	  del	  pollo.	  RecVficar	  de	  sal	  el	  guiso	  	  y	  cocer	  
5	  minutos	  más.	  	  
Fuente:	  h\p://blogdecuina.blogspot.com.es/	  
Didponible	  en:	  h\p://blogdecuina.blogspot.com.es/2013/11/pollo-­‐de-­‐corral-­‐emcebollado-­‐la-­‐cazuela.html	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Con  Canela 





Limpiar	   los	   muslos	   de	   pavo,	   quitándole	   la	   piel.	   En	   un	   mortero	   machacar	  
cuatro	  dientes	  de	  ajo,	  media	  cucharadita	  de	  sal,	  media	  de	  canela	  y	  media	  de	  clavo	  
molido.	

Poner	  25	  ml.	  de	  coñac	  y	  otros	  25	  ml.	  de	  vino	  blanco	  y	   	  mezclar	   todo	  esto	  
bien	  con	   la	  manteca	  de	  cerdo.	  Untar	  el	  pavo	  con	  esa	  amalgama	  y	  meterlo	  en	  el	  
horno	  a	  180º	  durante	  una	  hora.	

Con	   	   	  una	   	   	  jeringa	   	  con	  aguja,	  ir	  inyectando	  coñac	  (unos	  40	  ml.)	  en	  el	  pavo	  
durante	  la	  cocción.	

En	  	  un	  recipiente	  echar	  dos	  dientes	  de	  ajo	  pelados,	  100	  ml.	  de	  agua,	  150	  ml.	  
de	  coñac,	  75	  ml.	  de	  vino	  blanco,	  media	  cucharadita	  de	  canela,	  otra	  media	  de	  clavo	  
molido,	  media	  de	  sal	  y	  el	  contenido	  de	  una	  	  cápsula	  de	  cardamomo.	

Pasarlo	   todo	  por	   la	  baVdora	  y	   	   con	  esta	  mezcla	   ir	   regando	  el	  pavo	  poco	  a	  
poco	  durante	  el	  Vempo	  que	  permanezca	  en	  el	  horno.	

Si	  se	  va	  quedando	  seco	  se	  puede	  añadir	  un	  poco	  de	  agua	  a	  la	  bandeja.	

INGREDIENTES:	  
ü  2	  muslos	  de	  pavo	  
ü  6	  dientes	  de	  ajo	  
ü  100	  ml.	  vino	  blanco	  
ü  215	  ml.	  de	  coñac	  
ü  1	  y	  ½	  cucharadita	  de	  sal	  
	  
	  
ü  1	  cucharadita	  de	  canela	  molida	  
ü  1	  cucharadita	  de	  clavo	  molido	  
ü  1	  cápsula	  de	  cardamomo	  




Rollitor de Canela 
INGREDIENTES	  para	  la	  MASA:	  
ü  1	  taza	  de	  leche	  templada	  
ü  2	  huevos	  a	  temperatura	  ambiente	  
ü  1/3	  taza	  	  de	  margarina	  derreVda	  
ü  4	  ½	  tazas	  de	  harina	  para	  pan	  
ü  1	  cucharadita	  de	  sal	  
ü  ½	  taza	  	  de	  azúcar	  
ü  2	  ½	  cucharaditas	  de	  levadura	  para	  pan	  
INGREDIENTES	  para	  el	  RELLENO:	  
	  
ü  1	  taza	  de	  azúcar	  moreno	  
ü  2	  ½	  cucharadas	  de	  canela	  molida	  
ü  1/3	  taza	  	  de	  mantequilla	  derreVda	  
INGREDIENTES	  para	  la	  COBERTURA:	  
	  
ü  75	  gr.	  de	  queso	  Vpo	  philadelphia	  
ü  1/4	  taza	  de	  mantequilla	  blanda	  
ü  1	  ½	  tazas	  de	  azúcar	  glasé	  
ü  ½	  cucharadita	  de	  extracto	  de	  vainilla	  
ü  1/8	  cucharadita	  de	  sal	  
ELABORACIÓN:	  
	  	  
	  Hacer	  la	  masa	  en	  la	  panificadora,	  amasadora	  o	  a	  mano.	  Dejar	  elevar	  hasta	  
que	  duplique	  su	  tamaño.	  Sacar	  y	  extender	  con	  el	  rodillo	  en	  una	   	  capa	   	  bastante	  
fina	  (1	  cm).	  Se	  unta	  con	  la	  mantequilla	  y	  se	  espolvorea	  con	  el	  azúcar	  y	  la	  canela.	  
	  Enrollar	   la	  masa	  y	  cortar	  rebanadas	  de	   	  2	  o	  3	  cm	  de	  grosor.	  Ponerlas	  en	  
una	   bandeja	   con	   papel	   de	   horno	   y	   deja	   elevar	   otra	   vez	   (unos	   40-­‐45	  minutos,	  
hasta	  que	  doblen	  su	  volumen).	  
	  Precalentar	  el	  horno	  a	  180-­‐200°	  y	  dejar	  hacer	  hasta	  que	  estén	  dorados.	  
Luego,	  aún	  calientes,	  cubrir	  con	  el	  glaseado.	  
Fuente:	  h\p://jardinymas.5forum.net/	  
Disponible	  en:	  h\p://jardinymas.Sforum.net/t701-­‐rollltos-­‐de-­‐canela	   69	  
Tarta de Queso y Canela 
INGREDIENTES:	  
	  	  	  	  
ü  750	  ml.	  de	  leche	  
ü  1	  ramita	  de	  canela	  
ü  125	  gr.	  de	  azúcar	  
ü  1	  sobre	  de	  cuajada	  
ü  Galletas	  napolitanas	  
ü  250	  gr.	  de	  queso	  mascarpone	  
ü  Canela	  en	  polvo	  para	  	  decorar	  
ELABORACION:	  
	  	  
	  Calentar	  	  la	  	  leche,	  	  menos	  	  un	  	  vasito,	  	  con	  	  la	  	  ramita	  	  de	  	  canela	  	  a	  	  	  fuego	  	  
medio-­‐alto.	  
	  Verter	  el	  sobre	   	  de	  cuajada	  en	  el	  vaso	  de	  leche	  reservado	  y	  mezclar	  bien	  
hasta	  que	  se	  disuelva	  por	  completo.	  Cuando	  la	  leche	  comience	  a	  hervir,	  reVrar	  
del	  fuego,	  sacar	  la	  ramita	  de	  canela	  y	  añadir	  el	  vaso	  de	  leche	  con	  la	  cuajada.	  
	   Poner	   la	   cazuela	   al	   fuego	   y	   remover	   todo	   bien	   con	   una	   varilla.	   Bajar	   el	  
fuego	   y,	   a	   parVr	   de	   ahora,	   cocinar	   la	   crema	   a	   fuego	   bajo.	   Echar	   el	   azúcar	   y	  	  
seguir	  removiendo	  la	  mezcla	  durante	  unos	  minutos	  más.	   Incorporar	  el	  queso	  y	  
mezclar	  bien	  hasta	  que	  quede	  totalmente	   integrado	  en	   la	  mezcla.	  Remover	  de	  
vez	   en	   cuando	   la	   mezcla	   para	   que	   no	   se	   pegue	   y	   cuando	   comience	   a	   hervir,	  
reVrar	  del	  fuego.	  
	  Dejar	  	  templar	  	  mientras	  	  montamos	  	  la	  	  base	  	  de	  	  la	  	  tarta.	  	  
	  Distribuir	  las	  galletas	  napolitanas	  por	  la	  base,	  de	  forma	  que	  la	  cubran	  por	  
completo.	  Mojar	   las	   galletas	   en	   un	   poco	   de	   la	   crema	   de	   la	   tarta	   para	   que	   se	  
empapen	   y	   no	   floten	   al	   echar	   el	   resto	   de	   la	   crema.	   Cubrir	   las	   galletas	   con	   la	  
mitad	  de	   la	   crema	  de	  queso	  y	   colocar	  otra	   capa	  de	  galletas	  napolitanas	   sobre	  
ella.	  Volver	  	  a	  empapar	  las	  galletas	  y,	  a	  conVnuación,	  verter	  el	  resto	  de	  la	  crema	  
de	  queso	  	  sobre	  esta	  nueva	  capa	  de	  galletas.	  
	   Dejar	   enfriar	   la	   tarta	   unas	   horas	   para	   que	   cuaje.	   En	   el	   momento	   de	  
tomarla,	  espolvorear	  canela	  	  en	  polvo	  sobre	  la	  superficie	  de	  la	  tarta.	  
Fuente:	  h\p://www.todosacomer.net/	  
Disponible	  en:	  h\p://www.todosacomer.net/recetas/dulces-­‐postres/receta-­‐tarta-­‐de-­‐queso-­‐y-­‐canela	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Con  Clavos 
Arroz aromatizado con Clavos de olor 
INGREDIENTES:	  
	  	  	  	  
ü  4	  tazas	  de	  caldo	  de	  ave	  
ü  10	  unidades	  de	  clavo	  de	  olor	  
ü  2	  tazas	  de	  arroz	  	  basmaV	  
ü  1	  cebolla	  mediana	  
ü  1	  zanahoria	  
ü  1	  cebollín	  
ü  50	  gr.	  de	  mantequilla	  
ü  2	  cucharadas	  de	  aceite	  de	  	  
	  maravilla	  
ü  Pimienta	  negra	  molida	  
ELABORACIÓN:	  
	  
	  Calentar	  en	  una	  olla	  el	  caldo	  de	  ave	  junto	  con	  los	  clavos	  de	  olor	  y	  dejar	  	  
hervir	   a	   fuego	   lento	   durante	   20	  minutos.	   Filtrar	   el	   caldo	   para	   eliminar	   los	  
clavos	  de	  olor.	  	  Reservar.	  
	  Lavar	  el	  arroz.	  
	  Poner	  en	  una	  olla	  el	  aceite	  a	  calentar	  a	  fuego	  medio	  y	  sudar	  la	  cebolla	  
picada	  fina,	  junto	  con	  la	  zanahoria	  cortada	  a	  cubitos,	  sin	  dar	  color.	  
	  Agregar	  el	  arroz	  y	  sudar	  durante	  3	  minutos	  más	  a	  fuego	  bajo.	  Agregar	  
el	  caldo	  de	  ave	  aromaVzado.	  Tapar	  la	  olla,	  dejar	  cocinar	  durante	  8	  minutos	  o	  
hasta	  que	  el	  grano	  esté	  cocido.	   	  Agregar	  la	  mantequilla	  y	  el	  cebollín	  cortado	  
en	   aros	  finos.	  Mezclar	   con	   cuidado	   sin	   que	   los	   granos	  de	   arroz	   se	   rompan.	  
Agregar	  pimienta	  negra	  molida	  	  y	  sal	  a	  gusto.	  
	  Servir	  	  acompañando	  a	  un	  curry	  de	  pollo,	  cordero	  o	  verduras.	  
Fuente:	  www.gourmet.cl	  (Consulta	  07/03/2014)	  
h\p://www.gourmet.cl/receta/arroz-­‐basmaV-­‐aromatlzado-­‐con-­‐clavo-­‐de-­‐olor/	  72	  
Bizcocho sueco de Canela y Clavo 
INGREDIENTES:	  
	  	  	  	  
ü  3	  yogures	  naturales	  sin	  azúcar	  
ü  250	  gr.	  de	  azúcar	  moreno	  
ü  1	  cucharadita	  de	  canela	  molida	  
ü  1	  cucharadita	  de	  clavo	  molido	  
ü  100	  gr.	  de	  mantequilla	  fundida	  
ü  250	  gr.	  de	  harina	  
ü  1	  cucharadita	  de	  levadura	  royal	  
ü  1	  ½	  cucharadita	  de	  bicarbonato	  
ELABORACIÓN:	  
	  	  
	  BaVr	  los	  yogures,	  el	  azúcar	  y	  la	  especias.	  	  
	  Dejar	  reposar	  media	  hora.	  
	  Fundir	  la	  mantequilla	  y	  añadirla	  a	  la	  mezcla	  anterior.	  
	  Mezclar	   la	   harina,	   la	   levadura	   y	   el	   bicarbonato	   y	   tamizar,	   si	   no	   hay	  	  
tamizador	  	  pásala	  por	  	  un	  colador.	  
	  Mezclar	  bien	  la	  masa	  y	  ponerla	  en	  un	  molde	  de	  24	  cm.,	  previamente	  
untado	  de	  mantequilla	  o	  aceite	  de	  girasol.	  
	   Hornear	   a	   170-­‐180°	   con	   calor	   por	   abajo	   30	   minutos	   y	   luego	   10	  
minutos	   con	   calor	   por	   arriba	   y	   abajo	   con	   aire,	   o	   como	   se	   tenga	   por	  	  
costumbre,	  pues	  cada	  	  horno	  Vene	  su	  punto.	  
Fuente:	  h\p:/	  /www.mundorecetas.com/	  
Disponible	  en	  :	  h\p://www.mundorecetas.comjrecetas/receta3776-­‐Bizcocho-­‐sueco-­‐de-­‐clavo-­‐y-­‐canela.html	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Pestiños con Clavos de olor 
INGREDIENTES	  para	  la	  MASA	  
	  	  	  	  
ü  1	  vaso	  de	  aceite	  de	  girasol	  
ü  1	  vaso	  de	  vino	  blando	  
ü  ½	  	  vaso	  de	  agua	  
ü  1	  cucharadita	  de	  de	  sésamo	  
ü  2	  clavos	  de	  olor	  
ü  2	  cucharaditas	  de	  matalahúva	  
ü  1	  cucharadita	  de	  canela	  
ü  La	  cascara	  de	  1	  limón	  
ü  Harina	  la	  que	  admita	  	  
INGREDIENTES	  para	  ENMELAR	  
	  
ü  Zumo	  de	  1	  limón	  
ü  1	  vaso	  de	  agua	  
ü  1	  vaso	  de	  miel	  
ü  ½	  vaso	  de	  azúcar	  
ü  1	  cucharadita	  de	  ajonjolí	  	  
Fuente:	  h\p://coclnaparapobres.blogspot.com.es/	  
Disponible	  en:	  h\p://cocinaparapobres.blogspot.com.es/search?q=pesVo%C3%B1os	  
	   Machacar	   en	   un	   mortero	   el	   sésamo,	   los	   clavos	   y	   la	   matalahúva.	  
Añadir	  la	  canela	  y	  reservar.	  
	  Dejar	  enfriar	  el	  aceite,	  incorporar	  el	  vino	  y	  el	  agua,	  y	  calentar	  al	  fuego.	  
Cuando	  rompa	  a	  hervir	  añadimos	  el	  majado	  y	   	  reVramos	  del	  fuego.	  Echarle	  
harina	  hasta	  obtener	  una	  masa	  homogénea,	  manejable	  y	  suave.	  Extender	  la	  
masa	  con	   la	  ayuda	  de	  un	  rodillo	  dejándola	   lo	  mas	  fina	  posible,	  cortarla	  en	  
rectángulos	  y	  darle	  forma	  de	  pesVños.	  
	   	   Freír	   en	   aceite	   muy	   caliente.	   La	   unión	   de	   los	   pesVños	   Vene	   que	  
quedar	  para	  abajo	  al	  ponerlos	  al	  freír.	  
	   Por	   úlVmo,	   hay	   que	   enmelar	   los	   pesVños.	   Poner	   a	   fuego	  medio	   un	  
cazo	  con	  los	  ingredientes	  para	  enmelar	  y	  cuando	  rompa	  a	  hervir	  ir	  bañando	  
los	  pesVños,	  con	  cuidado	  de	  no	  dejar	  demasiado	  Vempo	  enmelando	  porque	  
se	  pueden	  parVr.	  
	  Dorar	   la	  cáscara	  de	  limón	  en	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Carrillada de Ternera con Soja y Jengibre 
INGREDIENTES:	  
	  	  	  	  
ü  1	  carrillada	  de	   ternera	  (unos	  700	  gr.)	  
ü  1	  zanahoria	  
ü  2	  tomates	  pequeños	  
ü  1	  puerro	  
ü  2	  chalotas	  
ü  1	  trozo	  de	   raíz	  de	   jengibre	  (	  40	  	  gr.)	  
ü  8-­‐10	   gr.	  de	   boletos	  deshidratados	  
ü  300	  	  ml.	  	  de	   agua	  
ü  50	  	  gr.	  de	   salsa	  de	   soja	  
ü  ½	  cebolla	  morada	  
ü  30	  gr.	  de	   piñones	  
ü  4	  	  rodajas	  	  crujientes	  	  de	   manzana	  	  (se	  	  
cortan	  	  en	  rodajas	  	  	  finas	  y	  	  se	  secan	  	  a	  
baja	  temperatura	  en	   el	  horno)	  
ü  4	  	  c/p	   de	   pasta	  de	   castañas	  
ü  Guindilla	  	  roja	  seca,	  	  	  aceite	  	  picante,	  
pimiento	  	  de	  Jamaica,	  orégano	  	  perejil	  	  
rizado,	  	  aceite	  	  de	   oliva	  virgen	  extra,	  	  sal.	  
Fuente:	  	  h\p://www.gastronomlaycla.com/	  
Disponible	  en:	  h\p://www.gastronomlaycla.com/2010/11/	  29/carrillada-­‐de-­‐temera-­‐con-­‐soja-­‐y-­‐jengibre/	  
ELABORACIÓN:	  
	  
Pelar	   y	   picar	  chalotas,	   jengibre,	   zanahoria,	   tomates	   y	  puerro.	   Poner	   en	   un	  
cuenco	  con	   	   agua	  caliente	  los	  boletos.	   Limpia	  bien	   la	  carrillada	  de	   grasa	  externa	   o	  
tejidos	  blancos.	  
Poner	   	  una	  olla	   de	   fondo	  grueso	  	  al	   	  fuego	  	  con	   	  un	  chorro	  de	   aceite	  de	  oliva	  
virgen	   cuando	  se	   caliente,	   añade	  el	  puerro,	   	   la	   chalota,	   la	   zanahoria	  y	  el	   jengibre,	  
añade	   sal	   al	   	  gusto	  y	  deja	  pochar	  a	   fuego	  medio-­‐bajo	   hasta	  que	  las	   verduras	  estén	  
Vernas.	  
En	  un	   sartén	  con	  algo	  de	  aceite,	  marcar	   la	   carrillada	  hasta	  dorar	  por	   los	  dos	  
lados,	   a	  fuego	  fuerte	   y	   reVrarla.	   En	   la	  sartén,	  mientras	  se	   guisa	  la	   carrillada	   hay	  que	  
tostar	   los	  piñones,	  que	  cogerán	  parte	  del	  sabor	  desprendido	  por	   la	   carne,	  sin	  añadir	  
ningún	  Vpo	   de	   grasa	  más,	   a	   fuego	  medio.	  ReVrar	   piñones	   y	   añadir	  unas	  gotas	  de	  
aceite	  picante,	   cortar	   la	   cebolla	  morada,	   pelada	   y	   en	   juliana	  gruesa,	   y	   hacerla	  en	  
este	  aceite	  a	   fuego	  medio	  alto,	  al	  dente.	  Reservar.	  
Cuando	  las	  verduras	  de	  la	  olla	  estén	  pochadas,	  añadir	  tomate,	  sal,	  orégano	  y	  la	  
pimienta	  de	   Jamaica,	  dejar	   que	   reduzca	  un	  poco	  el	  agua	  de	   vegetación	  del	  tomate	  y	  
finalmente	   	  incorporar	   la	   carrillada.	  Mojar	   con	  el	   agua	  de	   remojo	  de	   los	  boletos,	  
añadir	   las	  setas,	  la	  salsa	  de	   soja,	   llevar	  a	  ebullición	  y	  bajar	  el	  fuego.	   Tapar	  la	   olla	   y	  
dejar	   cocer	  durante	  dos	  horas.	  ReVrar	  la	   carne,	  triturar	  la	  salsa	  y	  la	  verdura.	  
Verter	  en	   la	   olla,	  junto	   con	  la	  carrillada	  a	  Vras	   y	  los	  piñones.	  
Espaguetis negros con Shitage, Langostinos y 
salsa de Jengibre 
INGREDIENTES:	  
	  	  	  	  
ü  1	  cebolla	  mediana	  
ü  2	  dientes	  de	  ajo	  	  
ü  1	  trozo	  de	  raíz	  de	  jengibre	  generoso	  
	  	  	  (unas	  10	  hojas)	  
ü  1	  c/c	  de	  cilantro	  en	  grano	  	  
ü  Pimienta	  negra	  recién	  molida	  	  
ü  16	  setas	  shiitake	  frescas	  
ü  12	  langosVnos	  
ü  Aceite	  de	  oliva	  virgen	  extra	  
ü  300	  gr.	  de	  espagueVs	  negros	  
ü  200	  gr.	  de	  leche	  evaporada	  
ü  Sal	  	  
ü  Pimienta	  de	  Aleppo	  (opcional)	  
ELABORACIÓN:	  
	  
	   Preparar	   los	   langosVnos,	   pelarlos.	   Reservar	  las	   cabezas	   y	   carcasas	   para	  
hacer	  	  un	   fumet	   o	  una	  salsa.	  	  Abrirlos	  con	  la	   punta	  de	   un	   cuchillo	  como	  si 	   fueran	  
un	   libro	  y	  reVrar	  las	  tripas.	  Reservar	  bien	  tapados	  en	  el	  figorífico.	  
	   Limpiar	   las	   setas	  shiitake	   y	   reservarlas	  para	  saltearlas	  momentos	  antes	  de	  
servir	  el	  plato.	  
	   Empezar	  preparando	   la	   salsa,	   pelar	   y	   picar	   la	   cebolla	   y	   los	   ajos,	   pelar	  el	  
jengibre	  y	  cortarlo	   en	   rodajas.	  Poner	   aceite	  de	   oliva	  en	   una	   sartén	   y	   	   pochar	   a	  
fuego	  	  lento	  la	   cebolla	   y	  el	  	  jengibre.	  
	  Cuando	  la	   cebolla	  esté	  transparente	  y	   blandita,	   añadir	  el	  cilantro	   y	   	   dejar	  
que	   tome	   temperatura	   y	   desprenda	   su	   aroma,	   entonces	   añadir	   la	   leche	  
evaporada	   y	  salpimienta	  al	  gusto.	  Dejar	  cocer	  hasta	   que	  la	  leche	  reduzca	  y	   espese	  
un	   poco.	  
Fuente:	  h\p://www.gastronomlaycla.	  com/	  
Disponible	  en:	  h\p://www.gastronomlaycla.com/2010/06/16/espaguetls-­‐negros-­‐con-­‐shlltake-­‐langosVnos-­‐	  
y-­‐salsa-­‐de-­‐jenglbre/	   77	  
Zanahorias con Jengibre 
	  ELABORACIÓN:	  
	  
	  Cocer	  las	  zanahorias	  peladas.	  
	  Rallar	  el	  jengibre	  y	  cortar	  las	  zanahorias	  en	  Vras	  finas.	  
	   Poner	   el	   comino	   a	   freír	   un	   momento	   con	   el	   aceite	   y	   luego	   agregar	   la	  
cebolla	  y	  el	  ajo	  picado.	  
	  Añadir	  las	  zanahorias	  y	  los	  condimentos.	  Mezclar.	  
	  	  
	   La	   ensalada	   de	   zanahorias	   es	   un	   poco	   picante,	   puede	   ser	   un	   buen	  
complemento,	  por	  ejemplo,	  con	  tofu	  asado.	  
ü  4	  o	  5	  zanahorias 




ü  Cilantro	  seco 
ü  Pimiento	  cayena	  	  o	  	  ají	  (chili) 




Disponible	  en:	  h\p://www.esVlosdevida.cl/2012/01/05/zanahoris-­‐con-­‐jengibre/	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Con  Nuez  Moscada 
Bizcocho de Zanahoria con Chocolate 
INGREDIENTES	  (8	  personas):	  
	  
ü  ½	  kg	  de	  zanahorias	  
ü  2	  manzanas	  
ü  5	  huevos	  
ü  1	  taza	  de	  azúcar	  
ü  1	  taza	  de	  aceite	  
ü  2	  tazas	  de	  harina	  tamizada	  
ü  1	  cucharada	  de	  bicarbonato	  
ü  1	  cucharada	  de	  levadura	  
ü  1	  puñado	  de	  uvas	  pasas	  	  
ü  1	  puñado	  de	  nueces	  peladas	  
ü  Nuez	   moscada	  
ü  1	  cucharada	  de	  canela	  	  
ü  Mantequilla,	  harina	  
ü  Azúcar	  glas	  	  y	  menta	  
COBERTURA:	  
	  	  
ü  600	  g	  de	  chocolate	  de	  cobertura	  
ü  2	  cucharadas	  de	  mantequilla	  	  
ü  	  2	  cucharadas	  de	  nata	  líquida	  	   	  
ü  Agua	  
Fuente:	  Hogar	  úVl.com	  	  (Consulta	  20/02/2014)	  
Disponible	  en:	  h\p://www.hogaruVl.com/cocina/recetas/postres/201302/bizcocho-­‐zanahoria-­‐	  
chocolate-­‐chocolate-­‐carrot-­‐18383.html	  
ELABORACIÓN:	  
	   Para	  el	  bizcocho	  cascar	  los	  huevos	  en	  un	  bol.	  BaVrlos	  con	  la	  varilla.	  Añadir	  el	  
azúcar	  y	  el	  aceite	  y	   seguir	  baVendo.	  Mezclar	  la	  harina,	  el	  bicarbonato	  y	   	  la	  levadura	  
en	  un	   cuenco	   e	   incorporar	   	   poco	   a	   poco	  al	   	  bol	   con	  los	  huevos	  sin	   dejar	   de	  
remover.	  Agregar	  las	  uvas	  pasas,	  las	  nueces,	  la	  canela	   y	  	  una	  pizca	  de	  ralladura	   de	  
nuez	   moscada	  y	  	  la	   canela.	   Rallar	   las	   zanahorias	  	  y	   las	  manzanas,	  	  añadirlas	  al	  bol.	  
Mezclar	  bien.	  Untar	  un	  molde	  (de	  fondo	  desmontable)	   con	  un	  poco	   de	  mantequilla	  
y	  espolvorearle	  harina.	  ReVrar	  el	  exceso.	  Verter	  la	  masa	  y	  hornear	  a	  180º	  C	  durante	  
40	  minutos.	  Dejar	  reposar	  y	  desmoldar.	  
Para	   la	  cobertura,	  picar	  el	  chocolate	  en	  un	  bol.	  Dejar	   fundir	  al	  baño	  María.	  
Añadir	  mantequilla	   y	  nata	  líquida	  y	  baVr	  con	  la	  varilla	  hasta	  que	  se	  disuelva.	  
Cubrir	  el	  bizcocho	  con	   la	  cobertura	  y	  dejar	  enfriar	  hasta	  que	  endurezca	  un	  
poco.	  Decorar	   con	   unas	   nueces,	   espolvorear	   azúcar	   	  glas	  por	  encima	  y	   adornar	  
con	  unas	  	  hojas	  de	  menta.	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Chuletitas de Cordero con Patatas Duquesa 
INGREDIENTES:	  
	  
ü  20	  chuleVtas	  de	  cordero	  
ü  2	  ajos	  
ü  3	  patatas	   	  
ü  1	  yema	  de	  huevo	  
ü  40	  	  gr.	  	  de	  	  mantequilla	  
ü  Agua	  
ü  Aceite	  de	  oliva	  virgen	  extra	  
ü  1	  cucharadita	  de	  tomillo	  
ü  Nuez	  moscada,	  	  
ü  Pimienta	  
ü  Perejil	  	  
ü  Sal	  ELABORACION:	  
	  	  
Pelar	  y	  picar	   los	  dientes	  de	   ajo.	  	  Colocarlos	  en	   el	  mortero,	   agregar	   una	  
pizca	  de	   sal	   y	  majarlos.	  Añadir	  un	  chorrito	  de	  	  aceite	  	  y	   verter	  	  el	   	  contenido	  en	  
un	   recipiente.	   Picar	   el	   tomillo	   y	   agregarlo.	   Introducir	   las	   chuleVllas	  
salpimentadas,	   untarlas	   con	   el	  majado	  y	   dejar	  que	   	  se	   maceren	   	  durante	  30	  
minutos.	  
Lavar	   las	   patatas	   	   y	   	   cocerlas	   en	   agua	   durante	   30	   	  minutos.	   	  Pelarlas	   	  y	  
pasarlas	  por	  	  el	  pasapurés	   a	  un	  	  	  	  bol.	  	  Añadir	  	  la	  mantequilla,	   yema	  de	  huevo,	  sal,	  
pimienta	   y	   nuez	   moscada.	   Mezclar	   bien.	   Introducir	   el	   puré	   en	   una	  manga	  	  
pastelera	  	  	  	  	  con	  boquilla	  rizada.	  
Colocar	   papel	  de	   hornear	   sobre	   la	   bandeja	   del	   horno	   y	   distribuir	  	  
encima	  	  pequeños	  	  	  montoncitos	  de	   puré	  	  de	   patata	  	  	  (16	  montoncitos).	  
Hornear	  las	  patatas	  a	  180º	  C	  durante	  20	  minutos.	  
Cocinar	  las	  chuleVllas	  	  de	   cordero	  	  	  a	   la	  plancha.	  	  
Servir	  las	  chuleVllas	  con	  	  las	  patatas	  duquesa.	  	  
Decorar	  	  con	  perejil.	  
Fuente:	  Hogar	  úVl.com	  	  (Consulta	  20/02/2014)	  
Disponible	   en:	   h\p://www.hogaruVl.com/cocina/recetas/carnes/201306/chuleVtas-­‐cordero-­‐patatas-­‐
duquesa-­‐20473.html	   81	  
Espinacas con Bechamel 
INGREDIENTES:	  
	  	  	  	  
ü  1	  Kg.	  de	  espinacas	  
ü  4	  huevos	  
ü  ½	  l.	  de	  leche	  
ü  40	  gr.	  de	  harina	  
ü  50	  gr.	  	  de	  queso	  rallado	  
ü  250	  gr.	  de	  bacalao	  desmigado	  
desalado	  	  
ü  Nuez	  Moscada	  
	  	  	  	  	  	  	  





Cocer	  los	   huevos	  en	   una	   cazuela	   con	   agua	   durante	  10	  minutos.	   Refrescar,	  
pelar	   y	   cortarlos	  en	   rodajas.	   	  Reservarlos.	  Trocear	   el	  bacalao	   y	  rehogarlo	  en	   una	  
cazuela	   amplia	  y	  plana	  con	  un	   chorrito	  de	  aceite.	   ReVrarlo	  en	  un	   plato	  	  y	  agregar	  	  	  
las	  espinacas	   a	  la	  cazuela,	  sazonar	  y	  saltearlas	  	  durante	  4-­‐5	   minutos.	  Incorporar	  el	  
bacalao	   y	  mezclar	   bien.	  
Escurrir	   y	   reparVr	  la	  mezcla	   en	  4	  fuentes	  para	   el	  horno.	  	  
Para	   la	   bechamel,	   poner	   a	   calentar	  un	   poco	   de	   aceite	   en	   una	   cazuela,	  
agregar	   la	   harina	  y	  rehogarla	  bien	   con	   la	   varilla.	  Verter	   la	   leche	   poco	   a	  poco	   sin	  
dejar	   de	   remover.	   Rallar	   un	   poco	   de	   nuez	   moscada,	  salpimentarla	   y	   cocinarla	  
durante	  10	  minutos	  aproximadamente.	  
Distribuir	   las	   rodajas	   de	   huevo	   en	   los	   recipientes,	   cubrirlos	   con	   la	  
bechamel	   y	  espolvorear	  con	  el	  queso	   rallado.	  
GraVnar	  en	  el	  horno.	  Adornarlos	  con	  unas	   hojas	  de	  perejil.	  
Fuente:	  Hogar	  úVl.com	  	  (Consulta	  20/02/2014)	  




	   	  Limpiar	  bien	   las	   espinacas	  
y	  	  picarlas	   en	   juliana.	  	  	  Reservar.	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Anexo:    



































































































































	  	  	  	  	  	  Los	  Libros	  Olvidados,	  1	  
